Sensorisch en chemisch onderzoek van tomaten by Mazijk - Bokslag, D.M., van et al.
Projectnr.: 404 , 0040 
Onderzoek landbouw· en vis serijprodukten voor Kans urnenten Kontakt 
Proj ectleider : dr. H. He r stel 
Rapport 89.21 .lul I: ~ 1989 
Sensorisch en chemisch onderzoek 
van tomaten 
O.M. van Mazijk-Bokslag, 
dr ir A.B . Cramwinckel 
Afdeling : Sensoriek 
Medewerkende afdelingen: Sensoriek, Algemene Chemie, OCON, MNT. 
Goedgekeurd door dr H. Herste l 
Rijks- l(waliteitsinst:ituut voor land - en tuinbouwprodukten (RIKILT) 
Bornses teeg 45, 6708 PD \.fageningen 
Postbus 230, 6700 AE Wageningen 
Tele foon 08370-19110 
Telex 75 J.t!O RIKIL 
Te l efax 08370-17717 
Copyright 1989, Rijks-Kwaliteitsinstituut voor land- en tuinbouwprodukten 
Overname van de inhoud is toegest'aán, mits met duicletijke b'tonvermelding~ · ., 
VERZENDLIJST 
INTERN: 
directeur 
sectorhoofden · 
projectbeheer 
projectleider 
circulatiemappen 
bibliotheek 
J.D. van Klaveren 
D. M va~ M·az ijk·~ Bê>ks'lag·. ·. 
A.B. Cramwinê'kel: 
t f. .. 
1."1 , : 
• .• : - r r · . · '-, . ., t 
l ~ ' ; • : ' . 
·-.: · .. 
: li ' :. :I ' f ~ 
. , . t · . • . i ,. , 
. t · .:::. 
·r , · · r ~ . .r.;, . ~ ..... . ~, , ' ) _I 
~ :: (. . :: 'I 
Afdeling Mkl' 
Afdeling AC 
Afdeling OCON 
r' 
..... . -~ : ...  
. ' ! : . 
. ' ~ ~- , '· ; ,i'. ~ · ' ( . . .' "" 
EXTERN: , ' . 'j l _.: J I \ . : - :>z .. 
Directie Voedings- en Kw~H teit~~àngelege~heäen'· ·. 
Directie DLO ::. ~ 
Directie Akker- en TbihB8~w -
Directeur Si:>renger instituut ·;: · · c. 
. ' ,. 
Sprenget Instittiut ~ W~idhihge~, át~ ~ S:P. S~hout~6 ' 
... 
. I . . ~ . I ,-, 
Directeur van het Proefstatiön voor Tuinbouw brtder Glas 
Directeur Produktsch~p · ~~o~ ~ ~~o~ri~en efl rr~i~' ~ : I 
Centraal Bure~u van de T~f1\bouwv~Üingen, hr · Barendse : 
• f 
< • 
; J .. 
,, -. 
···. 
'1,'' ; 
-. 
r f. -- -- .. · , 
I • ' ' 
I • 
r . . : 
_. • I 
'. 
Cons ulent in Algemene Dièns t voo~ de ·'Kwaliteit· en Bewariri{ in Aklter- erl 
TuinbomY" 
Consulent in Algemene Dienst voor de Tuinbouw onder Glas 
Voorlichtingsbureau voor de Voeding 
Agra lin ' • : I I : ,-1 ' _.1 Ç. ,. __ • ;" I .. t. 
Stichting Nede rlands Voedingsstoffenbestand 
Koosurnenten Kontakt, hr de Winte r 
- 1 -
ABSTRACT 
• I 
Sensorisch en che~~sch 9nderzoek van tomaten 
A sensory and chemical evalustion of tomatoes. (in Dutch) 
Report 89.21 April 1989 
O.M. van Mazijk-Bok8lag, A.B. Cramwinckel 
' I'," 
State Institute for Quality Control of Agricultural Products (RIK.ILT) 
PO Box 230, 6700 AE Wageningen, The Netherlands 
6 figures, 14 tables, 2 appendices 
;.--:. f 
At the request of a consumer organization 33 samples of three , different 
. ' . . . . 
kinds of tomatoes, bought at various auctions and wholesalers, ,we!e 
investigated, The selected tomatoes we re beef tornatces, tornatces .;md. 
cherry-tomatoes. 
In the first part of the investigation a sensory panel analyzed nine 
samples tornatces of different grades of ripeness and different 
c lassifications with the method~g~ free choic~ pr?f~}i~g. 
In the second part of the investigation 23 samples beef tomatoes, 
tornatces and cherry tornatces were analyzed by a sen~q~y panel. ~~~h the 
method of free choice profiling the most relevant ~~r~~ to descri~~ 
differences between three kt~~~ (stx ~amples) of tamqt9~s we~~ selected . . 
Subsequently all sampl'~ : were ran~pmised . and blindly.:offered to a panel 
of 19 persons, using a sealing method ~ith _the selected terms. , 
- . .. 
Eight samples round tomato~~ _we~e . analyzed on _ perc~~tage dry matter and 
content ~of . ~~ids, ;sugar,, _ vitam~n C.and fo~f~ric ~~S~rs. 
<' \~ . r ~- !_ 
j l :- · '(_. "";· . ·,: 
Keywords: sensory evaluation, tomatoes, free choice profiling 
. ' ·. : r ~ ,.. . 1 :_ • . -- : .: \ 
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VOORWOORD 
Het l1inisterie van Landbouw en Visserij heeft een overeenkomst met ·' • 
Koosurnenten Kontakt over het laten uitvoeren van onderzoek van 
voedingsmiddelen door het RIKILT. In dit kader heeft Koosurnenten Kontakt 
het RIKILT verzocht tomaten te onderzoeken. De resultaten van dit 
onderzoek treft u aan in dit verslag. ' . . ·., ~ . : ... · .. 
De resultaten van het onderzoek zijn weergegeven in het artikel "Tomaten: 
hoe roder, hoe lekkerder" in Koopkracht van oktober 1988. Een kopie v.a'n 
dit artikel treft u aan na het onderzoeksverslag. 
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SAMENVATTING 
Op verzoek van Konsumenten Kontakt zijn in juni 1988 een aantal monsters 
tomaat sensorisch en chemisch onderzocht. 
Het sensorische onderzoek 
Het sensorische onderzoek bestond uit twee delen. 
1. Het doel van het eerste gedeelte van het onderzoek is om na te gaan 
welk effect de klasse-indeling heeft in vergelijking met het kleurstadium 
op de sensorische eigenschappen van de tomaat . Daarvoor zijn negen 
monsters ronde tomaat met de klasse-indelingen export, klasse 1 en 2 en 
de kleurstadia 8, 10 en 12 volgens de kleurem.Taaier van het Centraal 
Bureau van de Tuinbouwveilingen onderzocht op verschillen in sensorische 
eigenschappen . Deze monsters zijn door het RIKILT bij een 
groentehandelaar in Wageningen gekocht. 
Bij de onderzochte monsters vinden we weinig of geen effect van de 
klasse-indeling op de sensorische eigensçhappen. 
Wel is er een effect van het kleurstadium op de sensorische eigenschappen 
van ronde tomaat. De monsters met kleur 8 (= minder rijp) zijn te 
omschrijven met de eigenschappen 'harde schil', 'groen' en 'zuur' en de 
monsters met kleur 12 (=zeer rijp) met de eigenschappen 'fris', 'zuur' 
en 'zoet'. De monsters met kleur 10 liggen hiertussen. 
Het effect van de klasse-indeling is zoals al opgemerkt minder duidelijk 
dan het effect van het kleurstadium. Dit wordt met name veroorzaakt door 
de grote spreiding van de monsters van klasse 1. De monsters exportklasse 
zijn gemiddeld iets 'zoeter', 'fruitiger' en 'verser' dan die van klasse 
2. Deze laatste zijn gemiddeld iets 'meliger', 'wateriger' en 'zuurder'. 
Er is geen interactie tussen kleurstadium en klasse-indeling gevonden. 
2. Het doel van het tweede gedeelte van het onderzoek is om na te gaan 
welk effect ras en herkomst hebben op de kwaliteit van tomaten. Daarvoor 
is bij 23 monsters kers-tomaat, ronde tomaat en vleestomaat uit 
Nederland, Spanje en Italië nagegaan welke effecten ras en herkomst 
hebben op de sensorische eigenschappen en is bij monsters ronde tomaat 
uit Nederland, Spanje en Italië nagegaan welk effect herkomst heeft op 
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enkele chemische eige:ns~h,appen. · Bij de , mo.nsters ·rQnde_, to!Jlaat uL.t: 
Nederland zijn zm{el.-: gangbaar a.J.s : alternatief get.eelde tomaten . . 
onderzocht. De monster~ tomaat uit Nederland zijn door Konsum~nten· 
Kontakt ingekocht. D,e monster~ 1,1~t ~panje en· Italië zijn door het RIKILT ' 
bij groentegroothandelsmarkten in Düsseldorf en Köl~ gekocht, 
We hebben op de res4~taten van het sensorische onderzoek een variantie-
analyse uitgevoerd om na te gaan of er int~racties bestaan tussen· de ; 
effecten ras en herkomst. 
Bij het aspekt 'volle rijpe geur' is geen interactie tussen ras en 
herkomst aangetoond. Er blijkt een raseffect te zijn. De monsters vlees-
tomaat hebben de minste en de monsters ronde tomaat de meeste 'volle 
rijpe geur', onafhankelijk van de herkomst. 
Bij alle andere onderzochte aspekten is er wel een interactie tussen de 
effecten ras en herkomst. Daarom worden de resultaten verder per ras en 
per herkomst gegeven. 
Uit het sensorische onderzoek van deze, in juni genomen, monsters blijkt 
dat de Nederlandse vleestomaten tot de minst 'zure', meest 
'flauw/waterige', minst 'sappige', minst 'knapperige', minst ' stevige', 
meest 'melige' en minst 'taaie' tomaten behoren. 
De Nederlandse kers-tomaten behoren tot de tomaten met de meeste 'volle 
rijpe smaak', de meest 'zure', minst 'flauw/waterige', meest 'sappige', 
meest 'knapperige' en de minst 'melige 'tomaten. 
Ook de Spaanse kers-tomaten horen bij de meest 'zoete', meest 'sappige' 
en de minst 'melige' tomaten . 
De Spaanse vleestomaten horen bij de tomaten met de minst 'volle rijpe 
smaak', de minst 'zoete', de minst 'sappige ' , de meest 'knapperige', de 
meest 'stevige' en de meest 'taaie' tomaten. 
De Italiaanse kers-tomaten horen bij de minst 'zoete', de meest 'zure' en 
de meest 'taaie' tomaten. 
De interactie blijkt dus hoofdzakelijk veroorzaakt te worden door de 
combinatie herkomst en kers- en vleestomaat . Hieruit concluderen we dat 
de sensorische eigenschappen van de ronde tomaat onafhankelijk van de 
herkomst zijn. 
Het chemische onderzoek 
Het chemisch onderzoek bestond uit onderzoek naar het droge stofgehalte, 
de zuurgraad, suikers, vitamine C en fosforzure esters . Dit onderzoek i s 
1 
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uitgevoerd op dez·elfde· ·mo·nsters·, ronde tomaat dié-' bij :<. het tweede gedeelte 
van het sensorisch onderzoek betrokken waren. De resultáteh· l everen de 
voor de produkten normale waarden op (tabel' 14) : De herko~st van de 
monsters ronde tomaat 'blijkt ook geen effect op de chemische 
eigenschappen te hebben . 
In geen van de onderzochte monsters zijn fosforzure esters (organo-fosfor 
bestrijdingsmiddelen) ·aangetoond. 
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1 INLEIDING 
Op verzoek van Konsumenten Kontakt zijn in juni 1988 een aantal monsters 
tomaat sensorisch en chemisch onderzocht, 
Het onderzoek bestond uit twee delen. 
1 . Het doel van het eerste gedeelte van het onderzoek is om na te gaan 
welk effect de klasse-indeling heeft in vergelijking met het kleurstadium 
op de sensorische eigenschappen van de tomaat. Daarvoor zijn monsters 
ronde tomaat met de klasse-indelingen export, klasse 1 en 2 en de 
kleurstadia 8, 10 en 12 volgens de kleurenwaaier van het Centraal Bureau 
voor de Tuinbouwveilingen onderzocht op verschillen in sensorische 
eigenschappen. 
2. Het doel van het tweede gedeelte van het onderzoek is om na te gaan 
welk effect ras en herkomst hebben op de kwaliteit van tomaten . Daarvoor 
is bij monsters kers-tomaat, ronde tomaat en vleestomaat uit Nederland, 
Spanje en Italië nagegaan welke effecten ras en herkomst hebben op de 
sensorische eigenschappen en is bij monsters ronde tomaat uit Nederland, 
Spanje en Italië nagegaan welk effect de herkomst heeft op enkele 
chemische eigenschappen. Bij de monsters ronde tomaat uit Nederland zijn 
zowel gangbaar a ls alternatief geteelde tomaten onderzocht . 
Het sensorische onderzoek van dit onderdeel is in t~Tee delen uitgevoerd, 
een vooronderzoe k en een hoofdonderzoek. 
Chemisch werden de monsters onderzocht op droge stofgehalte, zuurgraad, 
suikers, vitamine C en fosforzure esters. Dit onderzoek is uitgevoerd op 
dezelfde monsters ronde tomaat die bij het tweede gedeelte van het 
sensorisch onderzoek betrokken waren. 
- 10 -
2 HATERTAAL EH HETHODEN 
·.: ·· < •• 
2.1 Sensorisch onderzoek naar het effect van klasse en kleurstadium 
Negen monsters Nederlandse ronde tomaat, ingedeeld in drie verschillende 
" .. 
klassen en in drie verschillende kleurstadia, zijn door h~t RIKILT _bij 
een groentehandelaar in Wageningen ingekocht. De kleurstadia zijn met de 
. . .· . .· 
kleurenwaaier van het C.B.T . bepaald. De monstergegevens zijn .in tabel 1 
weergegeven. 
De monsters zijn door een panel van 19 personen met de free choice 
profiling methode beoordeeld. De tomaten zijn in acht partjes verdeeld en 
. - · .... ,. 
in afgesloten bakjes onder rood licht geserveerd. Elk panellid heeft _van 
. . ..- .. 
minimaal drie verschillende tomaten partjes te beoordelen gekre&en. De 
panelleden hebben eerst de terme~ ~epaald m~t zes monsters! nl. drie 
klassen in de kleurstadia 8 en 12. Daarna zijn alle ~egen monsters in 
drie sessies met deze termen beoordeeld. 
Het de procrustus-analyse is bepaald welke verschillen er t~ssen de 
. . 
monsters gevonden worden en welke termen de verschillen het best 
weergeven. 
Tabel 1 Hanstergegevens 
,. 
Nr RIKILT-nr Klasse Kleurstadium 
----- --- ------ ------ --------- -------- -------- ---
. . . . 
ingekocht op 6 juni 1988 
1 8/4/2526 export 8 ~ minder rijp 
2 2527 export 10 ~ r _ijp 
3 2528 export 12 = zeer rijp 
4 2529 1 8 = minder rijp 
5 2530 1 10 = rijp 
6 2531 1 12 = zeer, rijp 
7 2532 2 8 = minder rijp 
8 2533 2 10 
-
rijp 
I' \ . 
9 2534 2 12 = zeer rijp 
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2.2 Sensorisch onderzoek naar het effect van ras en h~rkomst 
De monsters tomaat uit Nederland zijn door Koosurnenten Kontakt ingekocht. 
De monsters uit Spanje en Italië zijn door het RIKILT bij groente-
groothandelsmarkten in Düsseldorf en Köln ingekocht omdat op het moment 
van monstername er in Nederland nauwelijks buitenlandse tomaten 
verkrijgbaar waren . In drie opeenvolgende weken zijn de monsters op 
maandag gekocht en op dinsdag tot en met donderdag onderzocht . De 
monsters zijn bij ca. 1o•c bewaard. 
Het onderzoek is in twee fasen uitgevoerd . In een vooronderzoek is door 
een panel van 20 personen met de free choice profiling methode nagegaan 
welke termen relevant zijn in het benoemen van de verschillen tussen de 
verschillende monsters tomaat . De gekozen monsters voor dit onderzoek 
staan in tabel 2. Met de procrustus-analyse is bepaald welke termen de 
verschillen tussen de monsters het best weergeven. Deze termen zijn 
gebruikt bij de benoeming van de schalen op het scoreformulier voor het 
hoofdonderzoek (bijlage~). 
Het hoofdonderzoek is uitgevoerd door een panel van 19 personen . De 
panelleden hebben 23 monsters in 6 sessies beoordeeld. De monstergegevens 
zijn in tabel 3 weergegeven. Met de procrustus-analyse en een variantie-
analyse is nagegaan in welke sensorische eigenschappen de rassen enjof 
herkomsten van elkaar verschillen. 
Voor zowel het vooronderzoek alsmede het hoofdonderzoek zijn de monsters 
als volgt behandeld: 
De kers-tomaten zijn in twee, de ronde tomaten in acht en de vleestomaten 
in twaalf partjes verdeeld. De panelleden hebben van minimaal zes 
kers-tomaten en minimaal drie ronde en vleestomaten de partjes te 
beoordelen gekregen. De monsters zijn gerandomiseerd en gecodeerd en i n 
afgesloten bakjes onder rood licht aangeboden. 
Vijf monsters in het hoofdonderzoek zijn twee keer onderzocht . De duplo-
monsters 8/4/2775, 3008 en 3009 hadden een ander kleurstadium dan de 
oorspronkelijke monsters, de monsters 8/4/2771 en 3012 zijn echte duplo's 
Monsternr 3 ontbreekt omdat ze niet verkrijgbaar was. 
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Tabel 2 Monstergegevens vooronderzoek 
Nr RIKILT-nr Ras Herkomst Klasse Maat in mm 
ingekocht op 13 juni 1988 
1 8/4/2762 kers Nederland 1 
2 2763 kers Spanje 1 
3 2764 rond Nederland 1 47/57 
4 2765 rond Spanje 1 57/67 
5 2766 vlees Nederland 1 67-82 
6 2767 vlees Italië 
'· - 13 -
Tabel 3 Monstergegevens hoofdonderzoek 
Nr RIKILT-nr Ras Herkomst Klasse Maat Kleur Bijzonder -
in mm stadium heden 
_____________________ .. ____ _________________________________ _____________ 
ingekocht op 20 juni 1988 
1 8/4/2769 kers Nederland 1 9 
2 2770 kers Spanje 8-12 
4,5 2771 rond Nederland 1 57-67 8-10 
6 2772 rond Nederland 1 47-57 8-10 alternatief 
7 2773 rond Italië 2 8-12 
8 2774 rond Spanje 1 40-47 12 
9 2775a vlees Nederland 1 67-82 9 
10 2776 vlees Italië 2 7-12 
11 2777 vlees Spanje 1 57-67 7-9 
12 2775b vlees Nederland 1 67-82 10-11 
ingekocht op 27 juni 1988 
13 3005 kers Nederland 1 12 
14 3006 kers Italië 12 
15 3007 kers Spanje 10 
16 3008a rond Nederland 1 57-67 10 
17 3008b rond Nederland 1 57-67 12 
18 3009a rond Nederland 1 40-47 10-12 alternatief 
19 3010 rond Italië 1 57-67 10-12 
20 3011 rond Spanje 1 47-57 12 
21 3012a vlees Nederland 1 10 
22 3013 vlees Italië 2 7-10 
23 3012b vlees Nederland 1 10 
24 3009b rond Nederland 1 40-47 8 alternatief 
-------------·---------------------------------------------------·------
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2.3 Chemisch onderzoek 
Het chemisch onderzoek is uitgevoerd in de monsters 8/4/2771 t/m 2774 en 
8/4/3008 t/m 3011, ronde tomaat. 
Het droge stofgehalte is bepaald volgens EEG-voorschr ift nr L 279/9, 
drogen op zand bij 80°C onder vacuum. 
De zuurgraad is bepaald volgens NEN-voorschrift 2831, bepaling van de 
zuurgraad volgens de potentiometrische methode. 
De gehaltes glucose, fructose en saccharose zijn bepaald met de 
enzymatische methode volgens Boehringer. 
Het vitamine C gehalte i s bepaald volgens het interne analyse-voorschrift 
A 119. 
Het gehalte fosforzure esters is bepaald volgens intern analyse-
voorschrift A 357, de bepaling van organo-chloor en organo-fosfor 
bestrijdingsmiddelen in groente en fruit. Het onderzoek is gericht op de 
volgende verbindingen: bromofos, bromofos-ethyl, diazinon, dichloorvos, 
ethion, fenchloorfos, fenitrothion, joodfenfos, malathion, parathion en 
tetrachloorvinfos, a llen met een bepalingsgrens van 0,02 mg/kg op 
produktbasis en de verbindingen chloorfenvinfos, crufomaat, dioxathion, 
fenthion en trichloorEon met een bepalingsgrens van 0,05 mg/ kg op 
produktbasis. 
? 
~ 
l 
" 
~ 
L 
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3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
3 . 1 Sensorisch onderzoek naar het effect van klasse en kleurstadium 
In figuur 1 is het resultaat van de free choice profiling en de 
procrustus-analyse van de monsters tomaat van verschillende klasses en 
verschillende kleurstadia te zien. In figuur 2 zijn de bijbehorende 
termen te zien. 
·--------------------·---------·------------------- ,-------------------·---------·-------------------·-
J. :. 
3 
-J . .; ~ 
· .! .• : 
-u. : :.t: 
-~.:C' -u. : . - 0 .!2 -o. ~~ 
6 : 
e 
1 
7 
IJ.::: o. ~9 
: 1 • export 8 
: 2 a export 10 
I l • e x port. 12 
: 4 • kl asse 1 8 
: 5 a klasse 1 10 
: 6 • klasse 1 12 
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Figuur 1 Het overzicht van de monsters tomaat uit verschillende 
klassen en verschillende kleurstadia verkregen met de free 
choice profiling en de procrustus-analyse. De horizontale as 
verklaart 31 %variantie, de verticale as 19 %. 
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overzicht van da gebruikte termen (ga~oganr x > 200) 
·--·----·----·----· ----·----·----·----·----·----·----·----·----·--· 
"ï •«i•-· i 
240+ •stev ig-m + 
•zoet-a zoet 
truitig-go • - 8 I tria-g••zuur-g 
160+ •watariq-• 
I 
truitiq-a• 
ataviq-• 
knapperiq-•• • 
•zoat-a •ataviq- • 
80+ . • 
I knapparlq- •:v•r•- t 
'i---;;;;;;:::-------------------- ---------------------------;;;;:1 
-aotl •zuur- a zuur- a•ha!d val·:·, 
r.uur-a 
•mellq-a •harde achil-• 
-
160
+1 •harde echll-• ., 
••eliq-a • watariq-a •veal-q •groan-g 
•trla-q 
::J ···U·-· ...... ·r-· i 
· --·----·----·----· ----·----·----+----·----+----·----+----·----+--+ 
- 197,5 - 112 . 5 -37 . 5 37.5 112.5 187.5 
-225 -150 -75 0 75 150 225 
gewogen faotor voor hor. aa 
Figuur 2 De termen ter verklaring van de verschillende positie s van 
de tomaten (g geur, s - smaak , m - mondgevoel) . 
Uit figuur 1 volgt uit de plaa ts van de monsters een duidelijk effect van 
de kleurstadia op de sensorische eigenschappen. Het effect van de 
klasse-indeling op de sensorische eigenschappen is minder duidelijk . De 
monsters met kleur 8 (- minder rijp) liggen bij elkaar aan de kant van de 
eigenschappen 'harde schil', 'groen' en 'zuur'. De monsters met kleur 
12(- zeer rijp) liggen bij elkaar aan de kant van de eigenschappen 
'fris', ' zuur' en 'zoet' . De monsters met kleur 10 liggen daar verspreid 
tussen. Deze spreiding wordt vooral door monster 5 (8/4/2530) 
veroorzaakt. 
Het effect van de klasse-indeling is zoals al opgemerkt minder duidelijk 
dan het effect van het kleurstadium . Vooral de spreiding van de monsters 
van klasse 1 is groot . De. monsters uit de exportklasse zijn gemiddeld 
iets 'zoeter', 'fruitiger' en 'verser' dan de monsters uit klass~ 2 . Deze 
laatste zijn gemiddeld iets 'meliger' , ' wateriger' en 'zuurder'. 
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3.2 Sensorisch onderzoek naar het effect van ras en herkomst 
3.2.1 Vooronderzoek 
In figuur 3 is het resultaat van de free choice profiling en de 
procrustus -analyse van de monsters kers, ronde en vleestomaten te zien. 
In figuur 4 zijn de bijbehorende termen te zien. Op basis van deze 
resultaten zijn de termen bepaald waarop de monsters tomaat beoordeeld 
zijn. 
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Figuur 3 _Het overzicht van de monsters kers, ronde en vleestomaat uit 
het vooronderzoek, verkregen met de free choice profiling en 
de procrustus-analyse. De horizontale as verklaart 53 % 
variantie, de verticale as 1& %. 
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overzicht van de gebruikte termen (gewogen: x > 550) 
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Figuur 4 De termen ter verklaring van de verschillende posities van 
de tomaten (g - geur, s - smaak, m - mondgevoel). 
Als termen voor het hoofdonderzoek zijn 'vol/rijp' voor zowel geur als 
smaak, 'zoet', 'zuur' , en 'flauw/waterig' voor smaak en 'sappig', 
'knapperig' , ' s tevig', 'me lig' en 'taai' voor mondgevoel gekozen. 
3.2. 2 Hoofdonderzoek 
In tabel 4 s taan de resultaten van het hoofdonderzoek weergegeven. De 
resul t aten zijn uitgedrukt in mm met de daarbij behorende standaard-
afwijking. De waarden zijn opgemeten aan de op het scoreformulier 
gebruikte s chalen me t links op de schaal een vast punt (0 mm) en r echts 
op de schaal een vast punt (90 mm). 
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Tabel 4 Resultaten van het hoofdonderzoek. De gemiddelden van de waarden, 
opgemeten aan de gebruikte schalen met de daarbij behorende 
standaardafwijking (s) . 
Nr RIKILT-nr Geur Smaak 
1 8/4/2769 
2 2770 
4 2771 
5 2771 
6 2772 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
2773 
2774 
2775 
2776 
2777 
2775 
3005 
3006 
3007 
3008 
3008 
3009 
3010 
3011 
3012 
3013 
3012 
3009 
vol/rijp vol/rijp zoet 
mms mms mms 
44 21 
l~ 7 21 
47 17 
47 21 
53 11 
57 17 
54 21 
48 22 
41 18 
47 20 
43 21 
56 22 
51 16 
43 19 
46 17 
47 20 
50 18 
45 17 
53 21 
43 19 
32 18 
41 17 
49 16 
54 20 
53 23 
46 19 
45 18 
44 18 
55 18 
56 17 
43 23 
52 22 
40 18 
46 21 
61 15 
44 20 
57 20 
48 16 
45 22 
48 21 
50 17 
50 17 
44 21 
45 18 
51 22 
49 17 
35 20 
42 18 
37 15 
41 19 
36 15 
50 18 
40 19 
37 20 
45 19 
29 13 
40 18 
44 19 
30 15 
52 16 
36 16 
40 17 
44 17 
39 16 
50 14 
37 14 
42 17 
40 19 
38 17 
zuur 
mm s 
53 20 
53 16 
37 15 
34 18 
43 19 
32 17 
40 17 
26 19 
24 13 
47 18 
30 20 
48 18 
49 21 
43 20 
28 18 
27 13 
37 19 
36 15 
27 15 
30 20 
33 17 
26 17 
34 19 
flauw/waterig 
mm s 
19 20 
25 22 
30 20 
38 25 
41 21 
44 24 
29 19 
59 21 
49 20 
39 24 
46 20 
18 11 
37 23 
22 15 
42 19 
49 20 
33 20 
39 21 
44 20 
56 17 
39 21 
52 21 
40 20 
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Vervolg tabel 4 
Mondgevoel 
sappig knapperig stevig 
1 8/4/2769 
2 2770 
4 2771 
5 2771 
6 2772 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
2773 
2774 
2775 
2776 
2777 
2775 
3005 
3006 
3007 
3008 
3008 
3009 
3010 
3011 
3012 
3013 
3012 
3009 
mm s 
62 13 
68 9 
54 13 
57 14 
50 18 
70 9 
49 14 
43 22 
64 15 
39 17 
51 18 
68 9 
55 15 
66 9 
54 18 
51 17 
50 16 
43 15 
54 14 
37 18 
55 16 
36 16 
52 12 
mm s 
65 17 
52 21 
54 19 
48 20 
24 18 
23 14 
45 21 
20 16 
23 16 
61 19 
22 13 
59 19 
37 20 
47 23 
48 21 
27 21 
43 23 
39 18 
45 24 
13 6 
44 20 
18 14 
44 22 
mm s 
63 16 
55 18 
59 21 
51 20 
32 20 
28 20 
58 19 
27 18 
27 15 
73 12 
30 18 
52 21 
35 17 
48 19 
56 16 
43 14 
53 18 
50 15 
50 20 
24 15 
43 18 
20 10 
56 16 
melig 
mm s 
11 7 
19 17 
25 23 
27 18 
45 30 
18 15 
25 22 
67 21 
25 19 
29 20 
52 25 
17 21 
33 22 
14 14 
31 24 
42 22 
24 18 
41 20 
28 19 
68 18 
26 19 
68 16 
20 14 
taai 
mm s 
34 22 
37 19 
28 16 
23 14 
30 19 
35 26 
47 19 
25 14 
40 20 
51 22 
., 
28 19 
30 24 
47 25 
32 20 
26 18 
19 16 
26 15 
32 16 
32 19 
17 14 
22 19 
23 17 
27 17 
Wij hebben op deze resultaten een procrustus-analyse uitgevoerd. In 
figuur 5 is het resultaat van de procrustus-analyse afgebeeld. In figuur 
6 zijn de bijbehorende termen afgebeeld . 
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Het overzicht van de monsters kers, ronde en vleestomaat uit 
het hoofdonderzoek, verkregen met de free choice profiling en 
de procrustus-analyse. De horizontale as verklaart 48 % 
variantie, de verticale as 13 %. 
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De termen ter verklaring van de verschillende posities van 
de tomaten (g ~geur, s =smaak). 
herkomtt kleur 
Nedorlond 9 
Spanjo 8·12 
Nederland 8-10 
Na dorland 8·10 
Ne dorland 8-10 
Itollo 8·12 
Sponjo 12 
thdarland 9 
Itollo 7·12 
Sponjo 1· 9 
Hodorland 10-ll 
No dorlood 12 
ltollo 12 
Spon jo 10 
Ho dorlood 10 
Hodorlond 12 
Hedorlond 10-12 
Ito llo 10·12 
Sponj o 12 
Hodorllnd 10 
ltollo 7·10 
Hodorlond 10 
Nederland 8 
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Uit figuur 5 blijkt dat links de monsters liggen met de eigenschappen 
'melig' en ' flauw/waterig' en rechts de monsters met de .eigenschappen 
'vol/rijp', 'knapperig', 'stevig' en 'sappig'. Als de monsters 
gerangschikt worden naar ras liggen de vleestomaten overwegend aan de 
linkerkant, de ronde tomaten in het midden en de kers -tomaten rechts. De 
vleestomaten zijn 'meliger' en 'flauwer/wateriger' dan de ronde tomaten 
of de kers-tomaten. De kers-tomaten zijn 'knapperiger', 'steviger' en 
'sappiger' dan de ronde en de vleestomaten. 
Als de monsters gerangschikt worden naar herkomst liggen de Nederlandse 
vleestomaten links van de buitenlandse, ze zijn 'meliger'. Bij de ronde 
tomaten is geen onderscheid te maken tussen een Nederlandse of een 
buitenlandse herkomst. De Nederlandse kers-tomaten liggen overwegend 
rechts van de buitenlandse, ze zijn 'knapperiger', 'sappiger' en 
'steviger'. 
Hoewel de data niet opgevat mogen worden als gescoord op een interval 
schaal hebben we desondanks een variantie-analyse uitgevoerd om na te 
gaan of er duidelijke interacties bestaan tussen de effecten ras en 
herkomst. Bij geen interactie zijn de effecten ras en herkomst onderzocht 
met de non-parametrische toets van Kruskal en Wallis. Indien er wel een 
interactie tussen ras en herkomst bestaat heeft het weinig zin de 
effecten afzonderlijk te toetsen. In deze gevallen geven we per 
sensorische eigenschap de kruistabellen met de gemiddelde waarden, 
opgemeten aan de gebruikte schalen. 
Bij het aspekt 'volle rijpe geur' is geen interactie tussen ras en 
herkomst aangetoond. Er blijkt een raseffect te zijn . De monsters vlees-
tomaat hebben de minste en de monsters ronde tomaat de meeste 'volle 
rijpe geur', onafhankelijk van de herkomst. 
Bij alle andere onderzochte aspekten is er wel een interactie tussen de 
effecten ras en herkomst. Daarom zijn er per aspekt kruistabellen 
samengesteld om deze interacties zichtbaar te maken. 
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Tabel 5 De invloed van ras en herkomst op 'volle rijpe smaak' 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen. 
Ras 
Herkomst 
Nederland Italië Spanje 
-------------1------------------------------
I 
Kers-tomaat 58,03 42,89 54,87 
( 38) ( 19) ( 38) 
Ronde tomaat 46,08 52,00 52,74 
( 76) ( 38) ( 38) 
Vleestomaat 43,50 46,08 38,42 
( 38) ( 38) ( 19) 
gemiddeld 
totaal 
--- ------- --
53,74 
( 95) 
49,22 
(152) 
43,52 
( 95) 
-------------1-------------- ---------------- --------
gemiddeld 
totaal 
48,42 
(152) 
47,81 
( 95) 
50,73 
( 95) 
48,89 
(342) 
De monsters Nederlandse kers-tomaat hebben de meeste en de monsters 
Spaanse vleestomaat de minste ' volle rijpe smaak'. 
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Tabel 6 De invloed van ras en herkomst op 'zoet ' . 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen . 
Ras 
Kers-tomaat 
Ronde tomaat 
Vleestomaat 
gemiddeld 
totaal 
Herkomst 
Nederland Italië 
42,39 
( 38) 
40,57 
( 76) 
39,03 
( 38) 
40,64 
(152) 
30,89 
( 19) 
46,05 
( 38) 
45,58 
( 38) 
42,83 
( 95) 
Spanje 
48,53 
( 38) 
47,58 
( 38) 
29 ,42 
( 19) 
44,33 
( 95) 
gemiddeld 
totaal 
42,55 
( 95) 
43,69 
(152) 
39,73 
( 95) 
42,27 
(342) 
De Spaanse kers-tomaten zijn het meest 'zoet', de Spaanse vleestomaten en 
de Italiaanse kers-tomaten het minst 'zoet ' . 
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Tabel 7 De invloed van ras cm herkomst op 'zuur'. 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen. 
Ras 
Herkomst 
Nederland Italië Spanje 
gemiddeld 
totaal 
· · · · · · · · · · · · · I · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · I · · · · · · • · · · · · 
I 
Kers-tomaat 52,92 52,47 50,82 51,99 
( 38) ( 19) ( 38) ( 95) 
Ronde tomaat 37,99 35,05 35,13 36,53 
( 75) ( 38) ( 38) (151) 
Vleestomaat 29,50 31,53 48,95 34,20 
( 38) ( 38) ( 19) ( 95) 
· · · · · · · · · · · · · I · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · • · · · · · · · · I · · · · · · · · 
gemiddeld 
totaal 
39,61 
(151) 
37,13 
( 95) 
44,17 
( 95) 
40,19 
(341) 
De monsters Nederl andse en Italiaanse kers- tomaat zijn het meest 'zuur', 
de monsters Nederlandse vleestomaat het minst 'zuur'. 
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Tabel 8 De invloed van ras en herkomst op 'flauw/waterig'. 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen . 
Ras 
Kers-tomaat 
Ronde tomaat 
Vl eestomaat 
Herkomst 
Nederland Italië 
18,76 36 , 00 
( 37) ( 19) 
38,61 41,82 
( 75) ( 38) 
57' 71 43,29 
( 38) ( 38) 
Spanje 
23,59 
( 37) 
37,05 
( 38) 
38 . 68 
( 19) 
-- --- --------1 ---- ------- ---------- --- -- --- -
gemiddeld 38,55 41,24 32,09 
totaal (150) ( 95) ( 94) 
gemiddeld 
totaal 
24,20 
( 93) 
39,03 
(151) 
48,14 
( 95) 
--------
37,51 
(339) 
De monsters Nederlandse kers-tomaat zijn het minst 'flauw/waterig ' de 
monsters Nederlandse vleestomaat het meest ' flauwjwaterig'. 
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Tabel 9 De invloed van ras en herkomst op 'sappig'. 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen . 
Ras 
Herkomst 
Nederland Italië Spanje 
gemiddeld 
totaal 
------------- ------------------------------1------------
Kers-tomaat 
Ronde tomaat 
Vleestomaat 
gemiddeld 
totaal 
66,18 54,11 68,32 64,62 
( 38) ( 19) ( 38) ( 95) 
54,42 56,97 51,47 54,32 
( 76) ( 38) ( 38) (152) 
39 '92 59 , 37 38,32 47,38 
( 38) ( 38) ( 19) ( 95) 
------------------------------1--------
53,74 
(152) 
57,36 
( 95) 
55,58 
( 95) 
55,25 
(342) 
De monsters Spaanse en Nederlandse kers-tomaat zijn het meest 'sappig', 
de monsters Spaanse en Nederlandse vleestomaat zijn het minst 'sappig'. 
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Tabel 10 De invloed van ras en herkomst op 'knapper~g' _ . 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen. 
Ras 
Kers-tomaat 
Ronde tomaat 
Vleestomaat 
gemiddeld 
totaal 
He rkomst 
Nederland Italië 
60,66 
( 38) 
40,70 
( 76) 
16,26 
( 38) 
39 , 58 
(152) 
36,32 
( 19) 
30,76 
( 38) 
33,95 
( 38) 
33, 15 
( 95) 
Spanje 
48,66 
( 38) 
44,74 
( 38) 
59,21 
( 19) 
49,20 
( 95) 
gemidde ld 
totaal 
50,99 
( 95) 
39 , 22 
(152) 
31, 93 
( 95) 
40,46 
(342) 
De monsters Nederl andse kers-tomaat en Spaanse vleestomaat zijn he t meest 
' knapperig', de monsters Nederlandse vleestomaat het minst 'knapperig'. 
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Tabel 11 De invloed van ras en herkomst op ·,stevig'. 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen. 
Ras 
Kers-tomaat 
Ronde tomaat 
Vleestomaat 
gemiddeld 
totaal 
Herkomst 
Nederland Italië 
55,66 
( 38) 
46,73 
( 75) 
23,63 
( 38) 
43,17 
(151) 
32,95 
( 19) 
37,50 
( 38) 
33,26 
( 38) 
34,89 
( 95) 
Spanje 
49,71 
( 39) 
52,37 
( 38) 
70 , 84 
( 19) 
55,00 
( 95) 
gemiddeld 
totaal 
48,74 
( 95) 
45,83 
(151) 
36,93 
( 95) 
44,16 
(341) 
De monsters Spaanse vleestomaat zijn het meest 'stevig', de monsters 
Nederlandse vleestomaat het minst 'stevig'. 
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Tabel 12 De invloed van ras en herkomst op 'melig'. 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen. 
Ras 
Kers-tomaat 
Ronde tomaat 
Vleestomaat 
gemiddeld 
totaal 
Herkomst 
Nederland Italië 
13,16 
( 38) 
30,57 
( 76) 
65,50 
( 38) 
34 ,95 
(152) 
32,53 
( 19) 
29,58 
( 38) 
25,37 
( 38) 
28 ,48 
( 95) 
Spanje 
16,08 
( 38) 
26,18 
( 38) 
27,95 
( 19) 
22,49 
( 95) 
gemiddeld 
totaal 
18,20 
( 95) 
29,22 
(152) 
41,94 
( 95) 
29,69 
(342) 
De monsters Nederlandse en Spaanse kers-tomaat zijn het minst 'melig', de 
monsters Nederlandse vleestomaat het meest 'melig' , 
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Tabel 13 De invloed van ras en herkomst op 'taai'. 
Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen. 
Herkomst gemiddeld 
Ras I Nederland Italië Spanje totaal 
I 
-------------1---------------------- -------- ------------
Kers-tomaat 32,53 48,00 35,03 36,62 
( 38) ( 19) ( 38) ( 95) 
Ronde tomaat 26,74 35,43 40,53 32,34 
( 76) ( 37) ( 38) (151) 
Vleestomaat 21,95 32,00 49,89 31,56 
( 38) ( 38) ( 19) ( 95) 
-------------1------------------------------ --------
gemiddeld 
totaal 
26,99 
(152) 
36,59 
( 94) 
1~0' 20 
( 95) 
33,31 
(341) 
De monsters Nederlandse vleestomaat zijn het minst 'taai', de monsters 
Spaanse vleestomaat en Italiaanse kers-tomaat het meest 'taai'. 
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3.2 Chemisch onderzoek 
De r esultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in tabel 14. 
·~ 
Tabel 14 Resultaten van het chemisch onderzoek 
RIKILT-nr droge stof 
% 
zuurgr aad 
mmmol/100 g 
glucose fructose vitamine C 
% % mg/100 g 
-------- -- --------------- --------- ---- ----- --- -- --------- --- -------
8/4/2771 5,6 6,3 1,3 1, 6 17 
2772 5 ,0 5,2 1 ,2 1,8 17 
2773 6,0 5,6 1 ,5 1,8 16 
' 
2774 7,6 7,2 1,7 2,0 18 
3008b 6,0 6,0 1,5 1,7 16 
3009a 6,3 7,3 1, 4 1 ,6 15 
3010 5,7 7,3 1,2 1,4 14 
3011 7 ,0 6,0 1, 5 1 ,9 17 
Bij geen van de monsters is saccharose aangetoond . 
In geen van de monsters zijn fosforzure esters (organo-fosfor 
.. 
bestrijdingsmiddelen) aangetoond. 
u ; _. 
Op de resultaten is een variantie-analyse uitgevoerd. Hieruit blijkt dat 
de herkomst van de monsters ronde tomaat geen effect op de chemische 
e i genschappen heeft. 
·. 
. .. 
. , • .1 
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4 CONCLUSIES 
4.1 Sensorisch onderzoek naar het effect van klasse en kleurstadium 
Bij de onderzochte monsters vi~den we weinig of geen effect van de 
klasse-indeling op de sensorische eigenschappen van Nederlandse ronde 
tomaten. 
\~el is er een effect van het kleurstadium op de sensorische eigenschappen 
van ronde tomaat. De monsters met kleur 8 (~ minder rijp) zijn te 
omschrijven met de eigenschappen 'harde schil', 'groen' en 'zuur' en de 
monsters met kleur 12(= zeer rijp) met de eigenschappen 'fris', 'zuur' en 
'zoet'. De monsters met kleur 10 liggen verspreid hiertussen . 
Het effect van de klasse-indeling is minder duidelijk dan het effect van 
het kleurstadium. Dit wordt met name veroorzaakt door de grote spreiding 
van de monsters van klasse 1 . De monsters exportklasse zijn gemiddeld 
iets 'zoeter', 'fruitiger' en 'verser' dan klasse 2 . Deze laatste zijn 
gemiddeld iets 'meliger', 'wateriger' en 'zuurder'. 
Er is geen interactie tussen kleurstadium en klasse-indeling gevonden. 
4.2 Sensorisch onderzoek naar het effect van ras en herkomst 
Bij kers-tomaten, ronde tomaten en vleestomaten is nagegaan of ras en 
herkomst effect hebben op de sensè;rische eigenschappen. 
Uit de procrustus-analyse volgt dat als de monsters gerangschikt worden 
naar ras de vleestomaten 'meliger' en 'flauwer' zijn dan ronde of kers-
tomaten . De ronde tomaten zijn meer 'voi/rijp' en 'zuur' dan de overige 
. . . 
tomaten. De keis-tomaten zijn 'knapperiger', 'steviger' en 'zuurder' dan 
de ronde en vleestomaten. 
Als de monsters gerangschikt worden naar herkomst zijn de Nederlandse 
vleestomaten 'meliger' dan de buitenlandse. Bij de ronde tomaten is geen 
onderscheid te maken tussen een Nederlandse of een buitenlandse herkomst. 
De Nederlandse kers-tomaten zijn 'knapperiger', 'zuurder' en 'steviger' 
dan de buitenlandse. 
We hebben een variantie-analyse uitgevoerd om na te gaan of er 
interacties bestaan tussen de effecten ras en herkomst. 
Bij het aspekt 'volle rijpe geur ' is geen interactie tussen ras en 
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herkomst aangetoond. Er blijkt een raseffect te zijn. De monsters vlees-
tomaat hebben de minste en de monsters ronde tomaat de meeste 'volle 
rijpe geur', onafhankelijk van de herkomst. 
Bij alle andere onderzochte aspekten is er wel een interactie tussen de 
effecten ras en herkomst. Daarom worden de resultaten verder per ras en 
per herkomst gegeven. 
Uit het sensorische onderzoek van deze, in juni genomen, monsters blijkt 
dat de Nederlandse vleestomaten tot de minst 'zure', meest 'flauw/ 
waterige', minst 'sappige', minst 'knapperige', minst 'stevige', meest 
'melige' en minst 'taaie' tomaten behoren. 
De Nederlandse kers-tomaten behoren tot de tomaten met de meeste 'volle 
rijpe smaak', de meest 'zure', minst 'flauw/waterige', meest 'sappige', 
meest 'knapperige' en de minst 'melige 'tomaten. 
Ook de Spaanse kers-tomaten horen bij de meest 'zoete', meest 'sappige' 
en de minst 'melige' tomaten. 
De Spaanse vleestomaten horen bij de tomaten met de minst 'volle rijpe 
smaak', de minst 'zoete', de minst 'sappige', de meest 'knapperige', de 
meest 'stevige' en de meest 'taaie' tomaten. 
· , ~i:._ ' 
De Italiaanse kers-tomaten horen bij de minst ~oete', de meest 'zure' en 
de meest 'taaie' tomaten. 
De interactie blijkt dus hoofdzakelijk veroorzaakt te worden door de 
combinatie herkomst en kers- en vleestomaat. Hieruit concluderen 1ve dat 
de sensorische eigenschappen van de ronde tomaat onafhankelijk van de 
herkomst zijn. 
Bij de interpretatie van de resultaten van het sensorische onderzoek 
dient men er rekening mee te houden dat de beoordeling is verricht door 
een klein en selectief samengesteld en op het produkt ongetraind panel. 
Er kan niet uit afgeleid 1vorden wat de "consument" meer of minder zal 
prefereren. De resultaten worden tevens bepaald door de monsterkeuze. Het 
is derhalve niet zeker of de gevonden resultaten ook betrekking hebben op 
"alle" tomaten en of er sprake is van "seizoensinvloed". 
4.3 Het chemisch onderzoek 
Het chemisch onderzoek, uitgevoerd op de monsters ronde tomaat van het 
tweede gedeelte van het sensorisch onderzoek leverde normale waarden op. 
De herkomst van de monsters ronde tomaat blijkt geen effect op de 
chemische eigenschappen te hebben. 
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BIJLAGE A Het scoreformulier dat bij het sensorische onderz.oek is 
gebruikt 
. ! ; 1 ~. 
., 
:: 
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Nr panellid: 
DESCIIIUJVEND ONDERZOEK 'fOMJ\TEN. pr.nr.. 404.0040 
Naam: 
Nr monster: 
Geur: vol/rijp 
--I-----------------------------------I--
niet veel 
Smaak: vol/rijp 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
zoet --I----------------------------------·· I--
niet veel 1 
zuur 
--I-----------------------------------1--
nie t veel 
flamvjwa terig --I-----------·--------·---·-_:...: __________ I--
niet ,,. ,. . . ,, : , veel 
Mondg cvoel: sappig 
--I-----------------------------------1--
nie t veel 
knappe rig 
--1-----------------------------------I--
niet veel 
stevig 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
melig 
--1-----------------------------------I--
niet veel 
taai 
--I-----------------------------------1--
niet veel 
Opmerkingen: 
/ 
( 
. . ~ 
"To!llaten: hqe roder, hoe lekkerder" 
Koopkracht, oktober 1988 
.J :-
.. , I •· 
" 
I ' 
;o 
'.\.' • '- ... l ,I t .'' ~ I( ~ '\ ·~ 
In junl1988 heeft Konsumenten Kontakt e~n aanta,l 'gev~l mpoten al[n. tori'i;;ttc:Jri'i)h 
kisten Nc~erland$e, Spaanse et, ltallaan~r.1. h>t.natèn goed P, lijven. tot dü ph~.fliS.vap -~, 
Ingekocht en dl~ latè~ o.nael_zoáke·n ::tp kwallttilt; -~ ,. .. besternrqfng er v<Jldoen nán '. 
smaakensame~~tQ_l,ling . ·> ... · ·, .;·_ ... ·:·:.: , . \.('\'(·', ~ .• doeis_era %-Halerplaatsege· 
Het ondei·zoeklcverd,e ohdQr,me~r.-op èl~t' ~Jc'd~r·;. · '. /'J, " .::' ;?t~ld wo~~.~n. 
landse vteest~~aten m_ellger_en mh1der t?appl~_2ijn "." .:' 
cl ar) buitG!11and.se en da~ de N~cl3rland9e kamtom!l· )· I· 
ten knapperlge ft1n zuurder ~.i}i1 r,Jan. hun bulten- .; 
land~e .soortgenotep. Oe ror'lde,t .. om(.iri Y. vun olgen -~ · 
bodaiT1 daarentegen versehUt lp st (l [ml< en qu~ . .. · 
gevQél.ln de mcind nauwelljko yyn dö Jtàllaanse erl · . 
S . ·, 1·\ • :., . ' ' paans~: ·> • • :/.'. . •. i' .. ,. -· ... • · • · · 
· ~; - ~r·· ·-~t . ,,l1i ~·~ .. ' ·'}" .· .. •: i ·.), ~ · .~ .. ' 
Deskundigen op het ge,bied : . '\ pi ge tomá{\t die we in 'Nedo'r>: ~- I ~'l'~'lll>ifo.'}ru 
van tomaten beoord~elden ' land vqor~amelijkitl b,li:<-.kun~·v , 
op verzoek vpn KK het uiter· ~- ner_l<r1jge_n. Deze S90rt worüt ~ · 
lijk van een,o,antal partije~. to· in NAÇJ0rla_n.d nauwelijks gQ·, .• ;. -
maten van äe l<lasse 1 en '1·':_ téel.d·~n.is in het ~~;.on~er:· 
super en kwamen tot de>Con~ zoek buiten besof1ou~l11ng ge· · 
clusi~ Qat. het uiterlijk va~k . laten. .- . 
niet vol.doet aan de eisen· die .. Wq_t be.treft de l<wäliteit zijtï er 
het Produktschap voo_r' . . : drie Klassen: 1. ·super,klassè · 
Groenten en Fruit voor die 1 eH 2. Tomaten voor de ex· 
klass.e heeftopgest~lc{ , por:t mogen ál!eeni.Jii'de twee 
· .: · " hoogste klassen komên. Van 
Soorten: '- ' deiaanvoer op~èle veifingen 
Naast ·q~1hierbÓV~), gen9é.~:. behoort onge\ieer95 prócemt de soorttm, ronde toma~en; .. ·' tot die klassen: De kw'aliteits· 
vlees-. ~n kerstomate~;··t)~; eisen voor tOI]l,Citen~ijn n~ww· 
staat et ook nog de larigiNQr- keurig omschreven, .111 iejO,er 
' H "' -' ·" 
t '.. :: • · r ·•••· 
'• 
Vrijwel alle tomaten die in Ne· 
derland op de veiling komen 
behoren tot klasse 1 . Daar· 
voor gelden onder meer de 
volgende voorschriften: de to-
geven werd daarbij betrok-
ken. Uit het onderzoek blijkt 
dat de klasse-indeling van de 
tomaat nauwelijks effect heeft 
op de geur, smaak en struc-
tuur. Het kleurstadium daar· 
antegen is daar wel van in· 
vloed op. De tomaten in kleur-
stadium 8 kregen de eigen· 
schappen harde schil, groen 
en zuur. Die in stadium 12 fris, 
zuur en zoet. Hoe roder, hoo 
lekkerder dus. 
In een tweede onderzoek 
werd nagegaan in welke mate 
type en herl~omst van de to-
maat de smaal<,gAur en struc-
tuur beînvloeclen. We onder-
zochten daarvoor 23 partijen 
l<erstomaat, ronde tomaat en 
vleestomaat uit Nederland, 
Italië en Spanje. De Neder .. 
landse tornaten zijn in Neder-
land gekocht, de buitenland-
se in Düsseldorf en l<eulen 
omdat die ten tijde van het on-
derzoel< niet in ons land te 
krijgen waren. Een aantal 
proefpersonen stelde vooraf 
vast welke narnen van belang 
zijn bij het benoemen van de 
verschilende eigenschappen. 
Bij de geur leverdedit op: vol/ 
rijp. Bij de ~maal<: vol/rijp, 
zoet, zuur en flauw/waterig. 
Wat betreft het gevoel in do 
mond: sappig, lmapperig, ste-
vig, melig en taai. 
Uit dit gedeelte van het onder-
zoek komt naar voren dat de 
herkomst in tegenstelling wat 
veel mensen denken ge on in-
vloed heet! op de geur,het ty-
pe tomaat heeft cl at wel. De 
beoordeling van de smaal< en 
het gevoel in de mond van 
ieder type en naar land van 
herkomst, staat in tabel1. 
Een belangrijke conclusie is 
dat de waardering van de 
geur, smaak en structuur van 
ronde tomaten nauwelijks af-
hanl<elijk is van het land van 
herkomst. 
Uitwendig 
Onze onderzoekers hebben 
de uitwendige kwaliteit van 
Nederlandse ronde tomaten 
aan een nadere inspectie on-
derworpen. Wij kochten voor 
dit gedeelte van het onder-
zoek 30 kisten tornaten in bij 
supermarkten en groente-
boeren. Uit iedere ldst werden 
50 tomaten genomen voor 
naderondorzoek. De beoor-
TABEI. 1 
SMAAK 
Ty~ on VoV FlAUW/ 
h arhom$1 riJf' ZO<! I Zuur walorlg 
Keratomoton 
Nederlandse 00000 0 000 00000 0 
Italiaanse 0000 000 00000 000 
Spaanso 00000 0 000 00000 00 
Ronds tomuien 
Nedorlandso 0000 0 000 000 0 0 0 
llaliaanso 00000 0000 000 0 000 
Spaanse 0 0000 0 000 000 000 
Vloaotomnton 
Noderlandso 0000 000 0 0 00000 
Italiaanse 0000 0000 000 0000 
SpiHuts a 000 00 0000 000 
0 = n!et. 0 0000 = veel 
~- ·--...... ~· 
deling vond plaats op basis . 
van de kwaliteitsvoorschriften 
vun het Produktschap voor 
Groenten en Fruit. 
De stevigheid werd gometen 
volgens een schaal van 1 tot 
9, waarbij 1 staat v0or zeer 
zacht, 5 voor onvoldoende 
stevig en 9 voor keihard. V13r-
der werd gel<eken nanr de 
kleur met als leidraad de al 
eerder genoemde kleurwaai· 
er, de aanwezigheid van rot 
en schimmel, naarvormafv.,rij· 
l<ingen, beschadigingen, ver-
ontreinigingen en de sorte· 
ring. 
Na deze eerste beoordeling 
Veel gas voor 
·tornaat . 
l 
··:i 
' · J tloor(!e teelt van ~§én kilo 
1 
kastomaten is ongeveer 1 . · 
m3 ge.s nodig. Bij een jaar-
produktie van 540.000.000 J 
l<ifo betekent dat een gas-
1 
verbrui!< van even zoveel · 
tn3• Afs IVe eNan uitgaan · . 
dat oen hulshouden go mld· . 'I 
deld2700m3gaspsrjaar · 
verbruikt, verstolmn de lo· .• jl 
matentelers evenveelafs · 
200.000 huisftoudens. Het • ~ 
gasverbruik van een flinke i 
stad. · ·.j 
TABEL 2 
werden de tomaten een week 
bewaard onder omstandig he· 
den :zoals die normaal in huis 
heersen, bij 18 graden en een 
luctltvochtigheidsgraad van 
70 à 80 procent. Vervolgens 
w~rden de tomaten een twee-
de keor beoordeeld. In tabel 2 
staan de resultaten van beide 
beoordelingen weergegeven. 
Bij de winkelier troffen we par-
tijen tornaten aan di!~ qua 
kleur niet aan het voorschrift 
van klasse 1 voldeden. Dat is 
een slechte zaak vindt Kon-
sumenten Kontal<t. Bij groen-
tewinkels waar u niet zelf kunt 
uitzoeken krijgt u dan een 
mengsel van rijpe en minder 
rijpe exemplaren. Niet erg als 
u ze langer wilt bewaren, ze 
worden vanzelf rood. Wel ver .. 
velend als u ze direc;l wilt 
eten. Na een weel< bewaren 
bleken de té groene tomaten 
voldoende rood doorkleurd. 
De kwalificatie rot werd toe-
gekond als in een partij van 
vijftig tomaten 1, 2 of meer 
rotte exemplaren te vinden 
waren. Rotte tomaten horen 
natuurlijk niet in de verkoop te 
komen. De winkelier zal dat in 
veel gevallen dan ook verhin-
deren. 
Na een week bewaren bleel< 
de stevigheid van de meeste 
De uitwcnd!ge kwaliteit van 30 monsters tomot&n kort na aankoop bij de detaillist en na een 
week bel'tiHen bij 18'C. 
Voldo3llll9l ean klasse I 
v. çgens onvoidoondo <!oo:klauring 
v. egens onvoldoondo slovi!)hoid 
wegens aanwozighoid vruchtrol 
wegons ovorigo afwijkin~en 
-
Kort na a11n~oop Na I IY!h~ belfaren 
a•nlel 'I• eantol % 
14 
4 
5 
6 
•7 
13 
17 
20 
.. 
0 
9 
12 
6 
0 
30 
40 
20 
MONDGEVOEL 
Sepplg Knapperig SIAvlg ~11 ] 
0000 0 00000 00000 0 
00000 0 00 000 000 
00000 0000 0000 0 
00000 0000 0000 000 
00000 000 00 0 00 
00000 00 000 00000 00 
000 00 00 00000 
00000 000 0 0 0 0 0 
000 0 0 000 00000 0 0 
tomaten nog net acceptabel 
te zijn. Vermeldenswaardig is 
dat de aanwezigheid vr ' 
l<roontjes de kans op v •. . l:Jti j-
dig bederf door schimmels 
groter maakt. De ideale tem-
peratuur om tomaten te be-
waren is 13 à 14 graden. Be· 
waar tomaten in ieder geval 
niet in de koelkast. De smaak 
en geur gaan er door achter-
uit. 
Voedingswaarde 
De tomaat is een vrucht die 
voor ongeveer 94 procent uit 
water bestaat. Van acht partij· 
en ronde tomaten-twee Ne-
derlandse van de gangbare 
teelt, twee Nederlandse van 
de alternatieve teelt, twee 
Spaanse en twee Italiaanse· 
hebben we het gehalte droge 
stof, de zuurgraad en het sui· 
ker-en vitamine C-g el'\ I a-
len bepalen. De resultaten 
gaven weinig verschillen te 
zien. De herkomst bleek niet 
van invloed te zijn op de che· 
mische samenstelling. Het 
droge stofgehalte lag rond de 
6 procent , het suikergehalte 
rond de drie procent en vita-
mine C rond 15 milligram per 
1 00 gram tomaat. 
In groene tomaten komt van 
nature de stof solanine voor. 
Het is een giftige stof die kan 
leiden tot misselijkheid en ge· 
zichtsstoornissen. Als de to-
maat rood wordt verdwijnt de· 
ze stof vanzelf. Verder be· 
hoort de tomaat tot de groep 
voedingsmiddelen die bij 
sommige mensen allergische 
reacties kan oproepen. Be-
strijdingsmiddelen werden in 
de door ons onderzochte 
monsters niet aangetoond . 
""'" 
rnaten moeten voldoende 
st~vig vruchtvlees hebben en 
s4.'1euren, ook dichtgegrQ 
dfi, 'zijn A[SIJQegE!_staan. KI 
n~,aMjj!5J~,J.!~n zijp toege-s~~il rti_it~ ~è;qi~hou~baar-, ;, 
held eo j:~~.J~r~.s~nt~tle ~aQ ,dè 
tornatè'11r.!J.rll l':la,dehf} b~tn:S :;. ... vl~~derl~\?~nke~n.~~-~~!1k~',: .• 
li$i1e afwtjking i [\~vorf"):E1Mt;· · 
k~ur hebben, de schil rn~g 
iets aangetast zijn en er mo-
gen zeer lichte kneuzingeh '· 
voorkomen. 
De kleurvan tomaten wordt ·,,,.,; 
beoordeeld aan de hand van 
de kleurwaaier van het Cen-
traal Bureau van Tuinbouw-
veilingen (CBT). Die heeft . ,>-
een schaal van 1 tot en met . ;:,;~ 
12, ,. " 'lrbij 1 staat voor '" ; 
groL . , a voor oranjerood en -.~ !1' 
12 voor dieprood. De tomaten :· ~ r..,.. 
worden in de zomer vrij groen : 
geplukt, bij warm weer al van~· ; · 
af kleurstadium 4. De tomaat ··~:', 
is dan minder kwetsbaar en· > 
langer houdbaar. De meestè'· ~ ·' 
tomaten worden geplukt bij · 
kleurstadium 5 tot 6; op het ·· 1 
moment van de verkoop moet · 
de tomaat dan rijp zijn. 
De teelt 
Tomaten die op de Neder-
landse veilingen worden aan-
geleverd zijn afkomstig uit de 
kas. Een groot gedeelte daar-
van wordt geteeld op steen~ ,. 
wol, hetzelfde materiaal 
waarmee huizen worden geï-
soleerd. Men spreekt van zo-
g er\ nde substraatcultuur .• 
Telen op steenwol heeft het 
grote voordeel dat ziekten · 
makkelijk bestreden kunnen 
worden. Na het groeiseizoen 
worden de tomatenplanten uit 
de kas verwijderd en worden ' 
de steenwolmatjes in een 
speciaal apparaat bi 1 03 
den gesteriliseerd. 
grond onder de steenwol 
een laag plastic is bedekt 
heeft de teler nagenoeg geen 
last van schimmels en andere 
vervelende grondbewoners. 
Op de steriele steenwolmat-
ten worden omstreeks no-
verl'1berde tomatenplantjes 
varui töt 6 weken oud uitge-
plant. Van begin maart tot 
eind o~tober produceert de 
plant in de verwarmde kas to-
rn aten. , 
De teler doet er alles aan om 
de groeiomstandigheden 
',(;, 
vopr de platlt 
g~)ijk te maken. H 
. terT]peratuur, de "n'""'·"n" 
'·.-hei.d en het koold . 
ha(te in da.kas. BiL ~Ç>rt~.rs · 
varnle plant karnt e~~-:srarfgf{­
tje voor de toevd~r val'l water .. 
' ' . ;r ... 
en all~ mestst<;>ffen zoals kali-
um, nià~ne.si0rti ; i'na1igaan 
IJ· en nitr~~e;};l iJllA!e.~l&,~p_rpt 
tegenwoorèltg veel mmo er 
met bestrijdingsmiddelen ge-
' •. • :' ,f ' 
ww~t d~fwro~geri qe .ge~, .. vre~J>de, W.!U~ vl(eg.kan o~d'er 
co11t~qle 9.rJio.uf_Jen worderi~1 , 
met de ~lutpwe~p ~n sp,i,n~ ·.; , 
wordt b.~stredE;J.n met de rqd-
rryijt,..}: e~i~t\ so.r)imige and~r~: 
ztekte,n.1wordt H\ de plant r w~13rstaqd ing~pouwd, '- · .. ' · 
Geur, smaakren ,w:-:!.) 
striictU'u~ · ' v:. ,,,_. _;,.; ' 
In ons onderzoek namen de 
fl i ; 
. r ··.J j· 
,. ··1" l' 
· 'tai;j··~ ~ - - . t\JI . 
... • • . ' p'~ 
I • . L t .; 
f ', ~, t .'·,~~I 
l ...... ...: 
... ' ·· , ~-~ 
~ . . -... , .. ,. .~
.. _, , 
' ,-. ., ~: ·, ' -~ . J fl l a~fot;t~!l~leut ,ge~·r •. ~.rn;aak 
eri'strû'ctüur een bélarignj~~ 
plaatR.ir:(q{ldat dat de eig_é,l:l-
schapp,eii r ijn die de con·s.·~­
ment belà,ngrijk vindt. Er Werd 
een aantal monsters roAde 
tom~~t u i~ 9-~ klas,sen" ks~­per,. 1 .~n 2tn äe kleur~tçrdta 8 
(orA11lerood). 1 o (rood')' en 12 
(die,ph::Jöd) op deze asp.flctén 
beooräeeld. Ook het'gè'\A5el 
dat de lomaten in de mond 
